
2カップ ①たけのこはあく抜きしてゆで、薄切りにする

1/2本 ②卵は薄焼きしてから細切りにして錦糸卵を作る。

1/4本 きぬさやは茹でて斜め切にする

1/2枚 ③油揚げは湯通しして短冊切、にんじんは花形にし

８枚 抜いたものは千切りにする

大匙3 ④①と③を調味料で煮て、炊いたごはんに混ぜる。

1個 さくらでんぶ、錦糸卵、きぬさや、花形人参を彩りよく飾る
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【調理ポイント】

たけのこは灰汁が強いので米ぬかを加えて茹でます。

春ちらしは透明なコップに盛り付けてもかわいいです!
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平成31年5月

すくすくどろんこの会

管理栄養士：矢部まり子

５月になると、緑色が鮮やかなグリンピースやソラマメなどが出回ります。

香りや味に少々は癖はありますが、旬のおいしさを給食で味わってもらいたい

と思います。さやむきのお手伝いなど、お願いすると喜んでやってくれるので、

ご家庭でもぜひお試しくださいね！！

給食に出る食材は、事前にご自宅での

アレルギーチェックをお願いいたします。

初めて食べる食材が無いかご確認ください


